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Verfahren zur Herstellung von Malzextraktbier. 


Patentirt im Deutschen Reiche vom 15. September 1892 ab. 


Der Zweck der vorliegenden Erfindung ist, 
ein Bier herzustellen, das eine grofse Menge 
von unvergohrenem Malzextrakt und verhält- 
nifsmäfsig wenig Alkohol enthält und sich da- 
durch als ein besonders nahrhaftes Getränk vor 
den nach alter Weise hergestellten Bieren aus- 
zeichnet. 

Das Verfahren ist folgendes: 

Die beim Abläutern der Würze gewonnene 
reine und glanzfeine Malzwürze wird in geeig- 
neten Kühlapparaten möglichst schnell bis fast 
auf den Gefrierpunkt abgekühlt. Sie wird 
dann filtrirt, um die bei der Kältebildung aus- 
scheidenden Stoffe zum gröfsten Theile aufzu- 
fangen. Die so behandelte Malzwürze wird 
dann dem fertigen und sehr kalt gelagerten 
Biere in einer Menge von ı0 bis 20 pCt. zu- 
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gesetzt. Die Mischung wird sofort auf Flaschen 
gezogen und mit 75° C. pasteurisirt. Das 


Pasteurisiren kann aber auch in anderen ge- 
eigneten Behältern vorgenommen werden. 

Infolge dieses Verfahrens verbleibt eine grofse 
Menge von Malzextrakt in unvergohrenem Zu- 
stande, so dafs das Verhältnifs des Gehaltes 
von Malzextrakt zum Gehalt an Alkohol ein 
sehr grofses ist, was sich bei den alten Brau- 
verfahren nicht erreichen läfst. 
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Ein Verfahren zur Herstellung von Malz- 
extraktbier, dadurch gekennzeichnet, dafs Malz- 
würze einem Biere zugesetzt und die Mischung 
pasteurisirt wird. 
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